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Titulo da atividade da PS: Aproveitamento do Leite na Alimentacdo Humana Tipo da Programacéo / Estratégias Educativas: Treinamentos /
Area de Atividades: Alimentag3o e Nutri¢do Participacdo
Atividade: Produgao Artesanal de Alimentos
INSTRUTOR
Nome:
Profissao:

Entidade a que se vincula ou onde trabalha:

PARTICIPANTES

N2 de participantes: Produtores Rurais:
Participantes do sexo masculino: Trabalhadores assalariados:
Participantes do sexo feminino: Trabalhadores autonomos:
Com escolaridade: Idade: de 16 a 18 anos:
Ensino fundamental completo: Incompleto: Acima de 18 anos:
Ensino Médio Completo: Incompleto: Raga ou cor:
Ensino Superior Completo: Incompleto: Preta:
Sem escolaridade: Branca:
Participantes com necessidades especiais ou deficiéncias — (especificar as necessidades): Parda:

Amarela:

Indigena:

Data da Elaboragdo do Plano Carga Horaria Total: Periodo De Realizacdo Local de realiza¢ao da atividade:

Periodo de realiza¢ao da atividade:

/ / 40horas Assinatura do Instrutor:
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OBJETIVO GERAL: Elaborar produtos de qualidade, utilizando o leite da regido, de forma artesanal, seguindo a metodologia do SENAR.

OBJETIVOS ESPECIFICOS CONTEUDO TECNICAS AVALIACAO RECURSOS CARGA
INSTRUCIONAIS INSTRUCIONAIS HORARIA

1. Contextualizar o SENAR, *Eixo Mobilizador Exposicao Questionamento Oral Projeto multimidia EM:60min
verbalmente, identificando os dinamizada Observacgdo da participa¢do | Notebook, T:0
aspectos legais e técnico- 1.1 Apresentagao do Data show, P(Q):0
instrucionais instrutor e dos Banner A:0

participantes: I:0

1.2 0O que é 0 SENAR

1.3 Contrato de CH:60min

Convivéncia

1.4 Avaliacdo

1.5 Certificacdo
2. Comentar sobre a origem do 2.1 Introdugdo Exposicao Questionamento Oral - Cartazes EM: 0
leite, verbalmente, e sua 2.2 A Importancia dinamizada Observacdo da participacdo | - Pincel atbmico T:30min
importancia na alimentagao nutricional do leite e - Apostilas do curso (137 e 138) P(Q): 0
humana sua composi¢ao A:3min

2.3 Formas de I: 2min

aproveitamento do leite

2.4 Composicdo do leite CH: 35min
3. Discorrer sobre a forma de 3.1 NogGes gerais Exposicdo Questionamento Oral Apostila do curso (137 e 138) EM: 0
processamento dos diversos 3.2 FungGes dos dinamizada Observacdo da participacao T: 25min
produtos derivados do leite, ingredientes P(Q): 0
verbalmente, conforme a A:3min
legislacdo vigente. I: 2min

CH: 30min

4. Observar os aspectos 4.1 Cuidados basicos Exposicdo Questionamento Oral Apostila do curso (137 e 138) EM: 0
importantes, verbalmente como: | 4.2 Higiene pessoal dinamizada T:30min
higiene, seguranca do trabalho, 4.3 Higiene dos Observacdo da participagao P(Q): 2(2) =
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utilizacdo de EPI, boas praticas de | utensilios Demonstracao 4min
fabricacdo, conforme proposta 4.4 Higiene do Observacdo de A: 4min
metodoldgica do SENAR. ambiente desempenho [: 2min
4.5 Higiene dos
alimentos CH: 40min
5. Higienizar utensilios, maos e | 5.1 Higieniza¢do dos Demonstragdo Observacgdo da participagdo | Cartazes EM: 0
bragos, manualmente, com 3agua | utensilios Apostila do curso (137 e 138) T: 15min
e sab3o, deixando livre de | Orientagdo técnica; Vivéncia da Observacio de Bancada P(Q): 2(20) =
impurezas, conforme a pratica desempenho Bacias 40min
orientagao técnica. 5.2 Higienizagdo das Baldes A:3min
maos e bragos Formas para queijos I: 2min
Orientagdo técnica. Colheres
Termdmetro .
Copo medida CH: 60min
Liquidificador
Embalagens
6. Selecionar os materiais, 6.1 Selecdo dos Demonstracdo Observacdo da participa¢do | Apostila do curso (137) EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | materiais Leite T: 45min
do queijo minas frescal Orientacgdo técnica Vivéncia da pratica | Observacdo de logurte natural P(Q): 15(4) =
tradicional e trufado desempenho Coalho 60min
6.2 Selecdo dos Cloreto de calcio A: 3min
ingredientes Sal I: 2min
Orientacgdo técnica Doce de goiaba
Termbdmetro CH: 1h e 50min
Peneiras
Panelas
Bacias
Colheres
Facas
Copos medida
Formas para queijos
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Forma
Embalagens
Freezer
7. Selecionar os materiais, 7.1 Selecdo dos Demonstracdo Observacdo da participagdo | Apostila do curso (137) EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | materiais Leite T: 50min
do o queijo minas Orientagdo técnica Vivéncia da Observagdo de logurte natural P(Q): 10(4) =
pratica desempenho Coalho 40min
7.2 Selegdo dos Cloreto de calcio A: 3min
ingredientes Sal I: 2min
Orientacgdo técnica TermoOmetro
Peneiras CH: 1h e 35min
Panelas
Bacias
Colheres
Facas
Copos medida
Formas para queijos
Prensa
Forma
Embalagens
Freezer
8. Selecionar o0s materiais, | 8.1 Selecdo dos Demonstracdo Observagdo da participagao | Apostila do curso (137) EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | materiais Leite T: 55min
da receita do queijo prato Orientacdo técnica Vivéncia da Observacdo de logurte natural P(Q): 20(3) =
pratica desempenho Corante urucum 60min
8.2 Selecdo dos Coalho A: 3min
ingredientes Cloreto de calcio [: 2min
Orientagdo técnica Sal
Agua CH: 2h
Termometro
Peneiras
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Panelas
Bacias
Colheres
Facas

Copos medida
Prensa

Formas para queijos

Dessorado
Forma
Embalagens
Freezer

9. Selecionar o0s materiais,
manualmente, para a elaboragao
da receita de ricota

9.1 Selegdo dos
materiais
Orientacgdo técnica

9.2 Selegdo dos
ingredientes
Orientacdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da
pratica

Observacgdo da participagao

Observacdo de
desempenho

Apostila do curso (137
) Soro de leite fresco

Leite

Sal

Vinagre
TermoOmetro
Peneiras
Panelas
Colheres
Copos medida
Escumadeira
Fogao
Formas
Embalagens

EM: 0
T:45min
P(Q): 2(20) =
40min
A:3min

I: 2min

CH: 1h e 30min

10. Selecionar os materiais,
manualmente, para a elaboracdo
da receita de ricota com leite in
natura

10.1 Selecdo dos
materiais
Orientacdo técnica

10.2 Selec¢ao dos

Demonstragao

Vivéncia da
pratica

Observacdo da participacao

Observacdo de
desempenho

Receita particular
Leite

Sal

Vinagre
Termbdmetro

EM: 0
T:35min
P(Q): 1(20) =
20min
A:3min
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ingredientes Peneiras I: 2min
Orientacao técnica Panelas
Colheres CH:60min
Copos medida
Escumadeira
Fogao
Formas
Embalagens
11. Selecionar os materiais, 11.1 Selegdo dos Demonstragdo Observacgdo da participa¢do | Apostila da EMATERCE EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | materiais Ricota T: 15min
da receita de requeijdo cremoso | Orientagdo técnica Vivéncia da Observacgdo de Leite quente P(Q):0,5(20) =
pratica desempenho Manteiga 10min
11.2 Selegdo dos Sal A: 3min
ingredientes Colheres I: 2min
Orientacgdo técnica Liquidificador
Embalagens CH: 30min
12. Selecionar os materiais, 12.1 Selecdo dos Demonstracdo Observagdo da participagao | Apostila da EMATERCE EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | materiais Soro de queijo T: 45min
da receita de tijolinho de soro Orientacdo técnica Vivéncia da Observacdo de Acgucar P(Q): 2(20) =
pratica desempenho Copo medida 40min
12.2 Selecdo dos Panela A: 3min
ingredientes Colher I: 2min
Orientacgdo técnica Forma
Faca CH: 1h e 30min
Embalagens
13. Selecionar os materiais, 13.1 Selecdo dos Demonstragao Observagdo da participa¢do | - Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | materiais - Leite T: 45min
da receita do queijo coalho Orientacdo técnica Vivéncia da Observagdo de Coalho P(Q): 3(20) =
pratica desempenho Cloreto de célcio 60min
13.2 Selecao dos Sal A:3min
ingredientes Termdmetro I: 2min
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Orientacao técnica

Peneiras
Panelas
Bacias
Colheres
Facas

Copos medida
Prensa
Formas para queijos,
Dessorador,
Formas,
Embalagens.

CH: 1h e 50min

14. Selecionar os materiais,
manualmente, para a elaboragao
da receita do queijo coalho
temperado

14.1 Selegao dos
materiais
Orientacdo técnica

14.2 Selecao dos
ingredientes
Orientacdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da
pratica

Observacdo da participacao

Observacao
dedesempenho

Receita particular
Leite

Coalho

Cloreto de calcio
Sal

Orégano

Pimenta calabresa
TermoOmetro
Peneiras

Panelas

Bacias

Colheres

Facas

Copos medida
Prensa

Formas de queijo
Dessorador
Formas
Embalagens

EM: 0

T: 45min
P(Q): 3(20) =
60min
A:3min

I: 2min

CH: 1h e 50min
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15. Selecionar os materiais, 15.1 Selecdo dos Demonstracao Observacao da participacao | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | utensilios Leite T: 45min
da receita do iogurte natural Orientacgdo técnica Vivéncia da pratica | Observagdo de Fermento lacteo P(Q): 2(20) =
desempenho Peneira 40min
15.2 Separagao dos Panela A: 3min
ingredientes Isopor I: 2min
Orientagdo técnica Toalhas
Copo medida
Termdmetro CH: 1h e 30min
Liquidificador
Fogao
Bacias
Balde
Embalagens
16. Selecionar os materiais, 16.1 Selegao dos Demonstracdo Observacdo da participacdo | Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaborag¢do | utensilios (138) T: 45min
do iogurte natural adogado Orientacdo técnica Vivéncia da pratica | Observacdo de Leite P(Q): 10(4) =
desempenho logurte natural 40min
16.2 Separacdo dos Acgucar A: 3min
ingredientes Peneira I: 2min
Orientacdo técnica
CH: 1h e 30min
17. Selecionar os materiais, 17.1 Selecdo dos Demonstracdo Observacdo da participacdo | Apostila do curso EM: 0
manualmente, saborizando e utensilios (138) T: 45min
envazando o iogurte natural Orientacdo técnica Vivéncia da pratica | Observacdo de Polpa de frutas P(Q): 10(4) =
adocgado, conforme a orientac¢do desempenho Liquidificador 40min
técnica. 17.2 Separacgdo dos Colheres A: 3min
ingredientes Faca I: 2min
Orientacgdo técnica Panela
Embalagens plasticas de 100 ml CH: 1h e 30min
Freezer
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18. Selecionar os materiais, 18.1 Selecdo dos Demonstracao Observagao da participagao | Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios (138) T:45min
da bebida lactea Orientac3o técnica Vivéncia da Observacido de Leite P(Q): 10(4) =
fermentada pratica desempenho Soro de leite fresco 40min
18.2 Separacgdo dos Acucar A:3min
ingredientes Fermento lacteo [: 2min
Orientacgdo técnica Peneira
Panela CH: 1h e 30min
Isopor
Toalhas
Copo medida
Termdmetro
Liquidificador
Fogao
Bacias
Balde
Embalagens
19. Selecionar os materiais, 19.1 Selec¢do dos Demonstracdo Observacgdo da participacao | Apostila do curso EM: 0
manualmente, saborizando e utensilios (138) T: 45min
envazando a bebida lactea Orientacdo técnica Vivéncia da Observacdo de Polpa de frutas P(Q): 0,5(20) =
fermentada, conforme a pratica desempenho Liquidificador 10min
orientacdo técnica. 19.2 Separacao dos Colheres A: 3min
ingredientes Faca I: 2min
Orientacgdo técnica Panela
Embalagens plasticas de 100 ml CH: 60min
Freezer
20. Selecionar os materiais, 20.1 Selec¢do dos Demonstracdo Observacdo da participagdo | Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios (138) T:35min
dareceita de bebida Ilactea | Orientagdo técnica Vivéncia da Observagao de Leite P(Q): 1(20) =
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ndo fermentada pratica desempenho Soro de leite fresco 20min
20.2 Separacao dos Acucar A:3min
ingredientes Chocolate em pé I: 2min
Orientacao técnica Peneira
Panela CH: 60min
Termometro
Liquidificador
Copo de medida
Fogao
Embalagens
21. Selecionar os materiais, 21.1 Selegdo dos Demonstragdo Observagdo da participagdo | Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios (138) T: 55min
do doce de leite cremoso Orientacdo técnica Vivéncia da Observacdo de Leite P(Q): 3(20) =
pratica desempenho Agucar 60min
21.2 Separagdo dos Panela A:3min
ingredientes Colher [: 2min
Orientacgdo técnica Embalagens plastica de 100 ml
Fogdo .
Copo de medida CH: 2h
22. Selecionar os materiais, 22.1 Selegdo dos Demonstracdo Observacgdo da participagdo | Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios (138) T: 15min
da receita do doce de leite de Orientacgdo técnica Vivéncia da Observagdo de Leite P(Q): 2(20) =
corte pratica desempenho Agucar 60min
22.2 Separagdo dos Copo medida A: 3min
ingredientes Peneira [: 2min
Orientagdo técnica Panela
Colher CH: 60min
Forma
Faca
Embalagens
23. Selecionar os materiais, 23.1 Selecao dos Demonstragao Observacgao da participagdo | Receita particular EM: 0
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manualmente, para a elaboracdo | utensilios Leite T: 1h 30min
do doce de leite com limado Orientacdo técnica Vivéncia da Observagao de Acucar P(Q): 3(20) =
pratica desempenho Limdo 60min
23.2 Separacdo dos Panela A:3min
ingredientes Colher I: 2min
Orientagdo técnica Copo medida
Fogao .
Embalagens de CH: 2h e 35min
100 ml
24. Selecionar os materiais, 24.1 Sele¢do dos Demonstragdo Observacdo da participacdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios Soro de queijo T:35min
do doce de soro Orientacdo técnica Vivéncia da pratica | Observacdo de Acucar P(Q): 3(20) =
desempenho Panela 60min
24.2 Separagao dos Peneira A:3min
ingredientes Copo medida I: 2min
Orientacgdo técnica Colher
Fogao CH: 1h e 40min
Embalagens plasticas de 100 ml
25. Selecionar os materiais, 25.1 Selegdo dos Demonstracdo Observacdo da participacdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios Leite T: 15min
da receita de coalhada caseira Orientacdo técnica Vivéncia da pratica | Observacdo de Pao P(Q):5(2) =
(12 parte) desempenho Panela 10min
25.2 Separacdo dos Copo medida A: 3min
ingredientes Toalha I: 2min
Orientacgdo técnica Fogao
CH: 30min
26. Selecionar os materiais, 26.1 Selecdo dos Demonstracdo Observacgdo da participacdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | utensilios Leite T: 15min
dareceita da coalhada Orientacdo técnica Vivéncia da Observagdo de Coalhada (12 P(Q): 5(2) =
caseira (22 parte) pratica desempenho parte) 10min
26.2 Separacao dos Panela A:3min
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ingredientes Copo medida I: 2min
Orientacao técnica Toalha
Fogdo CH: 30min
Freezer
27. Selecionar os materiais, 27.1 Selegdo dos Demonstragdo Observagdo da participagdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdao | utensilios Leite T: 45min
do sorvete artesanal (12 parte) Orientagdo técnica Vivéncia da Observagao de Leite em pd P(Q): 5(2) =
pratica desempenho Agucar 10min
27.2 Separagao dos Liga neutra A:3min
ingredientes Polpa de frutas I: 2min
Orientacgdo técnica Colher
Liquidificador CH: 60min
Tigela
Copo de medida
Congelador
28. Selecionar os materiais, | 28.1 Selec¢do dos Demonstracdo Observagdo da participacdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios Mistura congelada T: 50min
do sorvete artesanal (22 parte) Orientacdo técnica Vivéncia da Observacdo de Emulsificante P(Q): 15(2) =
pratica desempenho Batedeira 30min
28.2 Separagdo dos Colher A: 3min
ingredientes Embalagens plasticas de 100 ml [: 2min
Orientacgdo técnica Congelador
CH: 1h e 25min
29. Selecionar os materiais, | 29.1 Selecdo dos Demonstracdo Observagdo da participacdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios Leite T: 40min
do picolé artesanal Orientacdo técnica Vivéncia da Observagdo de Leite em poé P(Q): 5(2) =
pratica desempenho Acucar 10min
29.2 Separacao dos Liga neutra A:3min
ingredientes Polpa de frutas [: 2min
Orientacdo técnica Colher
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Liquidificador
Formas .
Copo medida CH: 55min
Congelador
30. Selecionar os materiais, 30.1 Selegao dos Demonstragdo Observacgdo da participa¢do | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | utensilios Leite T: 55min
do leite condensado artesanal Orientacgdo técnica Vivéncia da pratica | Observagdo de Aclcar P(Q): 3(20) =
desempenho Panela 60min
30.2 Separacgdo dos Colher A:3min
ingredientes Copo medida I: 2min
Orientacgdo técnica Fogao
Embalagens de CH: 2h
100 ml
31. Selecionar os materiais, 31.1 Selegdo dos Demonstracdo Observacdo da participacdo | Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaborag¢do | utensilios Leite condensado T: 50min
do mousse bicolor com iogurte Orientacdo técnica Vivéncia da pratica | Observacdo de Creme de leite P(Q):5(2) =
natural desempenho logurte natural 10min
31.2 Separacdo dos Suco em p6 sabor morango A: 3min
ingredientes Suco em pé sabor [: 2min
Orientacdo técnica Abacaxi
Facas CH: 60min
Colheres
Liquidificador
Embalagens de
100 ml
Freezer
Consideragoes Finais Total: 40hrs




